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Profesionalas kvalifikacijas eksamena PROGRAMMA
Tirisma nozare, profesionala kvalifikacija '"Pavara paligs'', 3. LKI Iimenis

Merkis

Parbaudit un novertét eksamingjama profesionalas kompetences
atbilsto$i  profesijas  standarta prasibam vai profesionalas
kvalifikacijas prasibam.

Darba uzbuve

Uzdevumu skaits 2
Uzdevumu veidi E;trléa;cuu analize (rakstiski), praktiskais

Uzdevumu izpildes 340 min.
kopgjais laiks miniites

Uzdevumu apraksts

1. Rakstiski analizét situacijas par razoSanas procesa organize$anu,
darba vides riskiem, personigas un razoSanas higi€nas iev€roSanu
€dienu gatavosSana.
1.1. Analiz@t situaciju par izejvielu pienemSanu un to uzglabasanu
€dinasanas uznémuma.
1.2. Analiz&t situacijas par darba organizaciju &dinaSanas
uznémuma.
1.3. Analiz&t situacijas par personigas un razoSanas higi€nas
neieverosanu €dinasanas uznémuma, gatavojot €dienus.
1.4. Kuros gadijumos &dinasanas uznémuma darbinieka riciba var
radit vinam veselibas apdraudéjumu?
(izpildes laiks 40 min.)

2. Gatavot starpproduktus un @&dienus atbilsto$i tehnologiskajam
kartém. Noform&t un prezentét pagatavotos €dienus.
2.1. Gatavot pamatédienu (divas porcijas).
2.2. Gatavot desertu (divas porcijas).
2.3. Noformé&t un prezentet pagatavotos &dienus.
(izpildes laiks 300 min.)

Uzdevumi izpildami eksamena laika.

Eksamingjamajam uzdevumu izpildei nepiecieSams:
e pavara darba pienakumiem atbilstoss darba apgérbs un apavi,
e personas mediciniska gramatinpa ar ierakstiem par
likumdoSanas aktos noteikto veselibas parbaudi,
e macibu kursa "Minimalas higiénas prasibas partikas
uznémuma" spéka esosa aplieciba.

Norises vieta un
nepiecieSamie
materialie ltdzekli

Eksamena norisei nepiecieSams:

o telpa ar atseviSku darba vietu katram eksamingjamajam, kas
aprikota ar datoru, interneta pieslégumu,

e <&dinasanas uznémuma razoSanas telpa / macibu virtuve; telpa
iekartota atbilsto§i darba droSibas, higiénas prasibam;
tehnologiskas iekartas un aprikojums ir darba kartiba.

Eksamena norisei nepiecieSamais aprikojums: plits, cepeSkrasns vai
kombi krasns, grils, fritirs, siltumskapis, cirkulators, vakuuma iekarta,
ledusskapis, saldétava, blenderis, putotajs, katli, pannas, rive, blodas,
nazi, delisi, karotes u. C.

Eksamena norisei nepiecieSamie paliglidzekli: sienas pulkstenis,
termometrs, individualie un koplietoSanas galda trauki, galda
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piederumi, glazes, paplates.
Eksamena norisei nepiecieSamie materiali:
e pildspalva, zimulis, kalkulators, A4 baltais papirs,
dzesgumija, lineals,
e partikas produkti (izejvielas),
e razoSanas telpas uzkops$anas Iidzekli un inventars.

Vertesanas kartiba

Uzdevumu izpildi vérté eksaminacijas komisija. Vertéta tiek katra
uzdevuma izpilde. Maksimali ieglistamais punktu skaits ir 150, kas
atbilst 100 %. Eksamens ir nokartots, ja uzdevumu izpildes apjoms
nav zemaks par 60 %.

Eksamena veértéjums tiek izteikts ball€s atbilstosi vértésanas skalai:

Tegiito punktu 90— 102— 114— 126— 138- 146-
skaits 1-22 | 23-44 | 45-67 | 68-89 101 113 125 137 145 150
Uzdevumu 97-
izpildes apjoms 1-14 | 15-29 | 30-44 | 45-59 | 60-67 | 68-75 | 76-83 | 84-91 | 92-96 100
(%)
Veértejums ballés 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
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Profesionalas kvalifikacijas eksamena uzdevumu izpildei nepiecieSamo
MATERIALO LIDZEKLU PAPLASINATS SARAKSTS
Tirisma nozare, profesionala kvalifikacija '"Pavara paligs'', 3. LKI Iimenis

Tehnologiskas
iekartas, aprikojums
un darba instrumenti

Eksamena norisei nepieciesams:

atseviska darba vieta katram eksamingjamajam, kas
aprikota ar datoru, interneta piesleégumu,

€dinasanas uznémuma razoSanas telpa / macibu virtuve;
telpa iekartota atbilstoSi darba drosibas, higiénas
prasibam; tehnologiskas iekartas un aprikojums ir darba
kartiba,

tehnologiskas iekartas: plits, kombi krasns (ar grila
rezZimu) vai cepeSkrasns (maksimala temperatira:
+250 °C; grila rezims) siltumskapis, ledusskapis, rokas
blenderis, putotajs,

piesta, cepampapirs, sienas pulkstenis.

Katram eksamingjamajam:

panna (2 20 cm, ar vaku) — 1 gab.,

lapstina cepSanai — 1 gab.,

katls (ar vaku 1 ) — 1 gab.,

blodas (dazada tilpuma) — 2 gab.,

bloda (Iezena) — 1 gab.,

caurduris — 1 gab.,

nazis (universalais) — 1 gab.,

saknu darzenu mizojamais nazis — 1 gab.,
darzenu rive (dazadi izméri) — 1 gab.,

delitis (mark@ts — gala, j€lprodukts) — 1 gab.,
delitis — 1 gab.,

putojama slotina (neliela) — 1 gab.,
pamatédiena $kivji — 2 gab.,

deserta traucini — 2 gab.,

koka karote — 1 gab.,

svari (Iidz 1 kg) — 1 gab.,

termometrs (plasa temperatiras skala) — 1 gab.,
trauku mazgajamais Iidzeklis — 1 gab.,
trauku mazgajamais stklis — 1 gab.,

darba virsmu tirama lupatina — 1 gab.

Materiali,
paligmateriali u. tml.

Katram eksamin&jamajam:

vistas fileja, atv@sinata — 284 g,
citroni — 30 g,

kirStomati — 4 gab.,

apelsti — 30 g,

baziliks, zalais, svaigs — 5 @,
burkani — 58 g,

ziedkaposti — 114 g,

stpoli — 28 g,

selerija, sakne — 11 g,

kiploki — 2,4 g,

Tirisma nozare, profesionala kvalifikacija "Pavara paligs"”, 3. LKI Iimenis




e (ili pipars, svaigs — 1 g,

e dilles, svaigas — 1 g,

e pétersili, svaigi—1 g,

e zemenes, svaigas — 20 g,
mellenes, lielogu, svaigas — 10 g,
piparmétras, svaigas — 0,6 g,
olas, vistu, M — 2 gab.,

ella, rapsu — 50 g,

auzu milti — 36 g,

milti, kviesu -7 g,

piens, 2,5 % —92 g,

sviests, 82 % — 27 g,

e kr&ums, saldais, 10 % — 30 g,

e siers, Parmigiano Reggiano — 20 g,
kr&jums, saldais, 35 % — 100 g,
siers, Krievijas, 45 % — 57 g,
muskatrieksts, malts — 0,02 g,
vanilas paksts — 1/5 gab.,

sals — 3 g,

cukurs — 26 g,

pipari, melnie, malti — 0,14 g,
kancelejas piederumi (pildspalva, zimulis, dz&Sgumija) —
1 komplekts,

e tiriSanas inventars un Iidzekli.
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Profesionalas kvalifikacijas eksamena
UZDEVUMU KOMPLEKTS
Tirisma nozare, profesionala kvalifikacija '"Pavara paligs'', 3. LKI Iimenis

1. uzdevums. Rakstiski analizét situacijas par raZoSanas procesa organizéSanu, darba
vides riskiem, personigas un razosSanas higiénas ieverosanu édienu gatavosana.
(izpildes laiks 40 min.)

1.1. uzdevums. Analiz&t situacijas par izejvielu pienemSanu un to uzglabasanu &dinaSanas
uznémuma.

1.1.1. Edinasanas uznémums ir pasitijis izejvielu piegadatajam saldétas izejvielas (partikas
produktus): garneles, saldéjumu ar kapatiem lazdu riekstiem un papriku.

Kuri kvalitates raditaji ir japarbauda saldétam izejvielam (partikas produktiem), tas pienemot
€dinasanas uznémuma? Nosaukt tris saldetu izejvielu kvalitates raditajus.

Edinasanas uznémuma, pienemot saldétas izejvielas, ir japarbauda §adi kvalitates raditaji:

=

N

w

1.1.2. Kadu informaciju sniedz izejvielas mark&jums? Izpétit 1. att€la noraditas izejvielas
mark&umu un turpinat iesaktos teikumus.

Izejvielas razotajs ir
Izejviela jauzglaba
Izejvielas masas iznakums ir
100 g izejvielas energgetiska vertiba ir kcal
Izlietot I1dz

s E
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A
LT: Papri !

Sudedamosios d:l\]smp:l:)srlll;\‘: g(Sit(r)'

Grynasis kiekis: 2,5 kg. Geriausia

Laikymo salygos: -18 C.A¢

} Atitirpinus suvartot per24 vy

Gamintojas: UAB »Tandemus+

LV: Paprika (d,

i Sastavdalas: dzelteno

: Neto svars: 2,5 kg. leteic

Uzglabat: -18 C. Atkususus

izlietot 24 stundu laika, Prod

RaZotajs: UAB » Tandem

- EE: Paprika segu (k,p,r), ribad, kiirkiilmutatud.
Koostis: paprika kollane, punane paprika, roheline paprika.
Neto kaal: 2,5 kg. Parim etnne: 01.10.2021. Piiritoluriik: Poola.

%) juostelés, greitai uZ¥aldytos.
tirpinus pakartotinal neuz$aldyti.
al. Prie§ vartojima termiskai apdoroti.

$,2) mix, strémel@s, atri saldétas.
Pipari; sarkana paprika; zalle pipari.

779021"904081
LT: Maistingumo deklaracija
100 g produkto energine verté: 109 kJ/26 keal,
riebalai - 0,2 g. 1§ kuriy: so¢iyjy riebaly rigseiy - 0,1 g;

4

baltymai-1,0g -~ ka-00g
IV Uznrvéntiva
100 g produkta satur cnerzctiska vértiba: 109 k1/26 kcal;
tauki - 0,2 g, tostarp piesatintas taukskahes - 0,1 g,

sils-0,0 g
EE: Toitumisalan teave
100 g kohta energiasisaldus: 109 kJ/26 kcal;
rasvad - 0,2 g millest killlastunud rasvhapped - 0,1 g,

sool - 0,0 g.

1. attéls. Saldeéta paprika

noji; paprika raudonoji; paprika Zalioji.
s 1ki: 01.10.2021. Kilmés $alis: Lenkija.

» Mechanizatoriy g. 24, 65204 Varéna, Lietuva.

ams 1dz: 01,10.2021. Izcelsmes valsts: Polija.
produktus atkartoti nesasaldét. Péc atkausé$anas
uktam jabat termiski apstradatam pirms lieto$anas.
us'', f\lechanlzatoﬂq g- 24, 65204 Varéna, Lietuva.

Hoiustamise tingimused: -18 C. (lessulanud toodet mitte uuesti killmutada.
Peale sulatamist tarbida iira 24 tunni Jjooksul. Enne tarbimist kuumtétdelda.
Tootja: UAB ,, Tandemus*, Mechanizatoriy g. 24, 65204 Varéna, Leedu.

angliavandeniai - 4,3 g, i§ kuriy: cuk - 3,1 g; skaidulinés medziagos - 1,4 g;

oglhidrati - 4,3 g, tostarp cukuri - 3,1 g $kiedrvielas- © . g, olbaltumvielas - 1,0 g,

siisivesikud - 4,3 g, millest suhkrud - 3,1 g, kiudained - 1.4 g, valgud- 1,0 g,

1.1.3. EdinaSanas uznémuma pienemtas saldétas izejvielas ievietoja saldétava. Noradit to
uzglabasanas apstaklus un izvietoSanas kartibu. Izsvitrot nepareizo informaciju no attieciga

teksta laukuma.

Temperatiira = +5 °C vai —18 °C

Novieto = piles
kratinu vai avenes

Saldetava izejvielas
novieto = ar
iepakojumu vai bez
iepakojuma

Priekspus€ novieto saldetas
garneles ar realizacijas
terminu = 01.09.2020. vai
01.09.2021.

2. attels. Saldetava (https://www.gemoss.Iv/shop/lv/saidetava—Z-1gn-1500|-10-220-aisi304-

hd70bt)
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1.1.4. Atbildét uz jautajumiem par alergiju izraisoSiem partikas produktiem, apvelkot pareizo
atbildi.

1) Vai saldétas garneles ir alergisks partikas produkts (izejviela)?

Ja, ir alergisks partikas produkts NE, nav alergisks partikas produkts
2) Vai saldétas avenes ir alergisks partikas produkts (izejviela)?

Ja, ir alergisks partikas produkts NE, nav alergisks partikas produkts
1.2. uzdevums. Analizét situacijas par darba organizaciju &dinasanas uznémuma. Aizpildit
1. tabulu. Katrai situacijai noteikt norises vietu (razoSanas telpu), tehnologiskas iekartas un

inventaru, &dienu gatavoSanas tchnologiju, izvélCties pareizo tehnologijas vai telpas

temperatiiras reZimu (neatbilstoSo izsvitrot).
1. tabula

Nr. p. k. Situacijas ilustracija Situacijas raksturojums

————— —

1. Norises vieta — razo§anas
telpa / darba vieta

1.

4. Telpas temperatiira
+15 °C (ziema) vai +23 °C (ziema)

1. Norises vieta — razo$anas
telpa / darba vieta

4. Temperatiiras reZims siltapstradei
+150 °C vai +200 °C

attels?

1 https://www.storyblocks.com/video/stock/professional-cook-in-restaurant-kitchen-cutting-avocado-for-salad-
buvwtuccxjnly68dk
2 https://www.webstaurantstore.com/guide/628/types-of-combi-ovens.html
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\ orises vieta — razo$anas
"a [ darba vieta

- emperatiiras reZzims siltapstradei
°Cvai +115 °C

attels®

1.3. uzdevums. Analiz€t situacijas par personigads un razoSanas higi€nas neieveroSanu,
gatavojot &dienus. Aizpildit 2. tabulu. Katrai situacijai noteikt divus parkapumus un noradit to
noversanas risinajumu.

2. tabula

Nr. p. k. Situacijas ilustracija Parkapuma skaidrojums

1. 1. Parkapums

attéls*

3 https://www.stocksy.com/3020165/bearded-chef-cooking-pasta-in-kitchen
4 https://perthchefhire.com.au/private-chef-hire
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ll. Parkapums

1.4. uzdevums. Kuros gadijumos &dinasanas uznémuma darbinieka riciba var radit vinam
veselibas apdraudeéjumu? Ierakstit simbolu "X" 3. tabulas ailité "Ja" (ja apgalvojuma minéta
riciba var radit veselibas apdraud&jumu) vai "N&" (ja risks nepastav).

3. tabula

Apgalvojums Ja Né

Strada darba apgérba (garroku krekls un garas bikses).

Pievieno elektriskas iekartas ar mitram rokam.

Lej tideni karsta ella.

Mikrovilnu krasnis izmanto metala traukus, foliju.

Lauj pannas rokturiem atrasties virs cita gazes degla.

Fritgjot €dienu, uzmanigi pacel vai nolaiz cepSanas grozu.

2. uzdevums. Gatavot starpproduktus un &dienus atbilstosi tehnologiskajam kartem
(skatit 1. pielikumu). Noformét un prezentét pagatavotos édienus.
(izpildes laiks 300 miniites)

2.1. Gatavot pamatédienu "Cepta vistas kriitina, pasniegta ar darzenu placeniSiem un siera
mérci", kur €diena vienas porcijas iznakums ir 100/150/70 g. Gatavot divas &diena porcijas.

2.2. Gatavot desertu "Creme briilée", kur €diena vienas porcijas iznakums ir 70 g. Gatavot
divas &diena porcijas.

2.3. Noformét un prezent&t pagatavotos &dienus.

10
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1. pielikums

EDIENKARTE
Tehnologiskas Ediena nosaukums . 1 porcljas Ediena izskats
kartes Nr. iznakums, g
Pamatediens
1. Cepta vistas kritina 100
2. Darzenu placenisi 150
3. Siera merce 70
Deserts
4, Creme briilée 70

11
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TEHNOLOGISKA KARTE Nr. 1

Ediena nosaukums: CEPTA VISTAS KRUTINA

Ediena receptiira

. . Daudzums, g Daudzums, g
0,
Zudumi, % :glijs\{:l?:)az’raz 1 porcija 2 porcijas
Tehniskie | Siltapstrades J Bruto Neto Bruto Neto
5 Vistas fileja, atvEsinata 142 135 284 270
Marinade
Ella, rapSu 10 10 20 20
35 Citrons 15 10 30 20
Sals 0,4 0,4 0,8 0,8
Cukurs 0,5 0,5 1 1
28 St/p iznakums, g 140 280
Pipari, melnie, malti —
apkaisiSanai cepSanas 0,02 0,02 0,04 0,04
laika
Ella, rapSu — cep$anai 10 10 20 20
i 0,
Sviests, 82 % — 10 10 20 20
cepsanai
Iznakums, g 100 200
PasniegSana
Kirstomati 2 gab. 20 4 gab. 40
5 Apelsins 15 14 30 28
5 Baziliks, svaigs 2 19 4 3,8

Ediena gatavosanas laiks (ja sagatavots starpprodukts) = 15 miniites.

Vistas fileju noskalo, nosusina, atdala no tas galas pléves. Vieta, kur vistas fileja ir biezaka,

. ®
fg’ E iz_dara iegriezumu lidz vidum un izveido to vienada biezuma.
s 'S | o Citronu, apelsinu riipigi nomazga. Citronam izspieZ sulu. Apelsinu sagriez Skelites, iznem
28 tam séklas.
E g o KirStomatus, bazilika lapinas noskalo, nosusina. KirStomatus pargriez uz pusém.
e Pagatavo marinadi. Blodina riipigi sajauc citrona sulu, ellu, sali, cukuru.
s | ® Sagatavotas vistas filejas ievieto marinadeé un ievieto ledusskapl (no +2 Iidz +5 °C)
= ~ 10 minttes.
’§ e Vistas fileju liek cepties uz karstas pannas, kura ir sakars&ta ella (+150 °C). Vistas fileju cep
I uz nelielas jaudas ~4-5 miniites no katras puses. CepSanas nosléguma posma uzkaisa
8 maltos piparus un uzliek sviestu, turpina cept.

Kad fileja ir zeltaini briina, to vairs neturpina cept. Uzliek pannai vaku un lauj filejam
~ 5 minates "paelpot”.

PasniegSana,
realizacija
e o o o

Ceptu vistas fileju realizé TULITEJ], to neuzglabajot.

Serve uz sasildita $kivja kopa ar piedevam (tehnologiska karte Nr. 2).
Noformé ar kirStomatu pusitém, apelsina $keliti un bazilika lapinam.
Pasniedz +65 °C temperatra.
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Ediena "Cepta vistas kriitina" kvalitates raditaji:
e argjais izskats — zeltaini briina garozina, glits,
e aromats — patikams, raksturigs ceptam galas €dienam,
e garSa — raksturiga ceptam putna galas &dienam, bez citam piegar§am, nav deguma
pecgarsas,
e konsistence — stingra garozina, bet suliga vidusdala.
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TEHNOLOGISKA KARTE Nr. 2
Ediena nosaukums: DARZENU PLACENISI

Ediena receptiira

Zudumi, % o _ Daudzum_s, g Daudzur_r_ws, g
Izejvielas, to raksturojums 1 porcija 2 porcijas

Tehniskie Siltapstrades Bruto Neto Bruto Neto
15* Burkans 29 24 58 48
10 Ziedkaposts 57 51 114 102
10* Sipols 14 13 28 26
15* Selerija, sakne 55 5 11 10

15 Kiploks 1,2 1 2,4 2
15 Cili pipars, svaigs 0,5 0,4 1 0,8

5 Dilles, svaigas 0,5 0,48 1 1

5 Pétersili, svaigi 0,5 0,48 1 1

5 Baziliks, svaigs 0,5 0,48 1 1
Siers, Krievijas, 45 % 28,5 28 57 56

Olas, vistu, M Y5 gab. 34 1 gab. 68

Milti, auzu 18 18 36 36

Sals 0,6 0,6 1.2 1.2

Pipari, melnie, malti 0,05 0,05 0,1 0,1

15 st/p iznakums, g 174 348
Ella, rapsu 5 | 5 10 | 10
Iznakums, g 150 300

* rudens sezonda

Ediena gatavoSanas laiks (bez starpprodukta gatavo$anas) = 15 miniites.

Ediena gatavosanas detalizéts apraksts

e Burkanus, selerijas sakni mazga, mizo, skalo.
e Ziedkapostiem atdala argjas lapas, tos skalo.
s S e Sipolus, kiplokus mizo, skalo. Kiplokus saberz.
E >I§ e Burkanus, seleriju, ziedkapostus, sipolus sarivé SIKAS skaidinas uz smalkas darzenu
% = rives.
g = e Cili piparu noskalo, pargriez uz pusém, iznem tam seklotni. Stradat uzmanigi, nepielikt
E é rokas pie acim — var radit dedzinoSu sajitu!
~ 3 e Zalumus (dilles, petersilus, baziliku) noskalo, nosusina. Riipigi sasmalcina.
e Sieru arT sarivé smalkas skaidinas.
o Olas riipigi nomazga, ar papira dvieli noslauka.
s e Sajauc masu no darzeniem, zalumiem un Siera. Pievieno olas, sali, maltos piparus un
8 sasmalcinatu ¢ili. Iemaisa auzu miltus. Masu notur ~ 10 min. VAI masu ka vienkar$o
S starpproduktu uzglaba slegta veida 1 h ledusskapi (no +2 Iidz +5 °C).
§ e Masu ar @damkaroti liek uz sakarsétas pannas karstas taukvielas (+150 °C), uz mérenas
O jaudas (+135 °C) cep no abam pusém zeltaini briinas.

PasniegSana,
realizacija

e PlaceniSus pec cepSanas tiliteji realize, neuzglaba.
e Placenisus karto uz sasildita pamatédienu skivja.
e Pasniedz +65 °C temperatira ka piedevu pie pamatédiena (tehnologiska karte Nr. 1).
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Tirisma nozare, profesionala kvalifikacija "Pavara paligs"”, 3. LKI Iimenis




Ediena "Darzenu placenisi" kvalitates raditaji:
e argjais izskats — pievilcigs; zeltaini briina garozina,
e aromats — raksturigs ceptam &dienam, patikams, apetiti rosinoss, nav piedeguma
aromata,
e garSa— maiga, "rudeniga", nav parceptu darzenu p&cgarsas,
e konsistence — viendabiga, nejik ara, labi turas kopa.

Tirisma nozare, profesionala kvalifikacija "Pavara paligs"”, 3. LKI Iimenis
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TEHNOLOGISKA KARTE Nr. 3

Ediena nosaukums: SIERA MERCE

Ediena receptiira

. . Daudzums, g Daudzums, g
0,
Zudumi, % :;ijs\{:ﬁ?z’rai 1 porcija 2 porcijas
Tehniskie | Siltapstrades ) Bruto Neto Bruto | Neto
10 Piens, 2,5 % 46 46/41* 92 92
10 Kr&jums, saldais, 10 % 15 15/13,5* 30 30
Slers,_ Parmigiano 10 10 20 20
Reggiano
Sviests, 82 % 3,5 3,5 7 7
Milti, kvieSu 3,5 3,5 7 7
Muskatrieksts, malts 0,01 0,01 0,02 0,02
Sals 0,3 0,3 0,6 0,6
Iznakums, g 70 140
* pec siltapstrades
Ediena gatavosanas laiks (ja sagatavots starpprodukts) = 15 miniites.
FEdiena gatavosanas tehnologiska shema
Sviests Milti Piens Kr&jums Siers Sals Muskatrieksts
I
Izkause
|
Karsé Uzsilda [« Sarivée
lidz
béSam |
tonim
+110 °C
I
Samaisa
(izmanto
putojamo |, _
slotinu)
|
Maisot turpina karsét |
I
Vara uz nelielas
jaudas ~ 10 min.
I
Realizg 1 h laika, uzglabajot
+80 °C temperatiira
v
Pasniedz +65 °C temperatiira
kopa ar pamateédienu
(tehnologiska karte Nr. 1)
16

Tirisma nozare, profesionala kvalifikacija "Pavara paligs"”, 3. LKI Iimenis




Ediena "Siera merce' kvalitates raditaji:

ar¢jais izskats — pievilcigs, bésos tonos,
aromats — patikams,

garSa — maiga, patikama siera pecgarsa,
konsistence — viendabiga, bez kunkuliem.
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TEHNOLOGISKA KARTE Nr. 4
Ediena nosaukums: CREME BRULEE

Ediena receptiira

Zudumi, % N _ Daudzum_s, g Daudzur_r_ws, g
Izejvielas, to raksturojums 1 porcija 2 porcijas
Tehniskie Siltapstrades Bruto Neto Bruto Neto
Krgjums, saldais, 35 % 50 50 100 100
Cukurs 7,5 7,5 15 15
Olas, vistu, M — . 1gab. +
dzeltenumi /2 gab. 159 Y5 gab. 30
Vanilas paksts 1710 0,2 2110 0,4
’ gab. gab.
10 St/p izndakums, g 712 144
Cukurs ﬁ_ylrsgs 5 5 10 10
karamelizé$anai
Iznakums, g 70 140
Pasniegsana
5 Zemenes, svaigas 10 9,5 20 19
2 Mellenes, lielogu, svaigas 5 49 10 9,8
5 Piparmétras, svaigas 0,3 0,25 0,6 0,5

Ediena gatavoSanas laiks = 210 miniites.

Ediena gatavoSanas detalizéts apraksts

=W

Pirmapstrade,
sasmalcinasana
[ ]

Olas rupigi nomazga, nosusina, atdala dzeltenumus.

Zemenes, mellenes noskalo, nosusina. Zemenei atdala kauslapinas. Tas pargriez uz
pusém.

Piparmétru noskalo, nosusina.

Gatavoesana

Katla ielej saldo kr&jumu, pievieno vanilas se€klinas un uzkarse lidz varisanas
temperatarai (+90 °C).

Olu dzeltenumiem pievieno cukuru un tos viegli sakul.

Olu un cukura masai pievieno saldo kréjumu, to samaisa.

Karstumizturiga trauka liek keramiskos deserta traucinus, kuru 2/3 piepilda ar kréma
masu. Karstumizturigaja trauka ielej siltu tideni (tidens limenis ir augstaks neka puse no
traucina).

Cep (kars€) cepeskrasni +100 °C (90 min.) vai +120 °C (60 min.) (Iidz masa sarec).
Gatavos krémus atdzese 11dz telpas temperatiirai (+20 °C), turpina dzesét ledusskapi (no
+2 lidz +5 °C) vismaz 2 h.

PasniegSana,
realizacija

Pirms pasnieg$anas krémam uzkausé karameles kartinu — uzber katram traucinam
tgjkaroti cukura un uz bridi ieliek maksimalaja cepeSkrasns temperatiira augseja plaukta
grila rezZima vai karamelizg ar degli.

Realiz€ 12 h laika, uzglabajot ledusskapi (no +2 Iidz +5 °C).

Pasniedz +12 °C temperatiira, noformgjot ar zemeném, melleném un nelielu svaigas
piparmétras lapinu.

18
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Produkta " Créme briilée’" kvalitates raditaji:

argjais izskats — pievilcigs, virspuse saciet&jusi karamele,
aromats — patikams, apetiti rosinoss,
garsa — salda, loti maiga,

konsistence — maigi sarec&jis kréms, olas dzeltenumi nav parslas, viendabigs.

Tirisma nozare, profesionala kvalifikacija "Pavara paligs"”, 3. LKI Iimenis
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Profesionalas kvalifikacijas eksamena uzdevumu izpildes

VERTESANAS KRITERIJI

Tarisma nozare, profesionala kvalifikacija '"Pavara paligs'', 3. LKI Iimenis

Vertesanas Kriteriji

Uzdevums

Veicamas darbibas

Maksimali
iegistamais
punktu skaits

1. Rakstiski analizét situacijas 1.1. Situaciju analiz€Sana par izejvielu 14
par razoSanas procesa pienemSanu un to uzglabasanu &dinasanas
organizéSanu, darba vides uznémuma.
riskiem, personigas un 1.2. Situaciju izvertésana par darba 12
razo$anas higi€nas ieveéroSanu organizé$anu &dinasanas uznémuma.
eédienu gatavosana. (maksimali | 1.3. Situaciju izvertesana par personigas un 8
legiistamais punktu skaits 40) razoSanas higi€nas neievéroSanu
€dinasanas uznémuma darbiba.
1.4. Apgalvojumu izvertéSana par darba 6
vides riskiem &dinasanas uznémuma.
2. Gatavot starpproduktus un 2.1. Personigas un razo$anas higiénas 16
divus &dienus atbilstosi ieverosana &dienu gatavosanas laika.
tehnologiskajam kartém. 2.2. Tehnologisko iekartu un inventara 10
(maksimali iegistamais punktu | lietoSana dienu gatavoSanas laika,
skaits 110) ievérojot darba drosibas, ekspluatacijas un
aizsardzibas noteikumus.
2.3. Edienu gatavosana, tostarp 30
noformesana.
2.4. Edienu kvalitates novértésana. 36
2.5. Edienu pasniegsana, tostarp 18
prezentéSana.
Kopgjais maksimali iegiistamais punktu skaits 150

PaplaSinats vérteSanas Kkritériju apraksts

1. uzdevums. Rakstiski analizét situacijas par raZo$anas procesa organizéSanu, darba
vides riskiem, personigas un razoS§anas higiénas ievéroSanu edienu gatavosana. (maksimali

iegiistamais punktu skaits 40)

Veicama darbiba Veértesanas kriteriji Plesl,(lral_nle
punkti
1.1. Situaciju analizéSana par | Nosaukti tris pareizie kvalitates raditaji. (1 punkts par 3
izejvielu pienemsanu un to katru pareizu atbildi)
uzglabasanu &dinasanas Nosauktas piecas pareizas izejvielas mark&uma 5
uzne€muma. (maksimali norades. (1 punkts par katru pareizu atbildi)
iegiistamais punktu skaits 14) | Pareizi noraditi izejvielu uzglabasanas apstakli un to 4
izvieto$anas kartiba. (1 punkts par katru pareizu atbildi)
Pareizi noradits izejvielu alergiskums. (1 punkts par 2
katru pareizu atbildi)
1.2. Situaciju izvertéSana par | Pareizi noraditas razoSanas telpas. (1 punkts par katru 3
darba organizéSanu &dinasanas | pareizu atbildi)
uznémuma (1. tabula). Pareizi noraditas izmantotas tehnologiskas 3
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(maksimali iegiistamais

iekartas / inventars. (1 punkts par katru pareizu atbildi)

punktu skaits 12) Pareizi noteikta €dienu gatavoSanas tehnologija. 3
(1 punkts par katru pareizu atbildi)
Pareizi noraditi temperatiiras rezimi. (1 punkts par katru 3
pareizu atbildi)

1.3. Situaciju izvertéSana par Pareizi konstatéts attéla redzamais parkapums. (1 punkts 4

personigas un razo$anas par katru pareizu atbildi)

higiénas neieverosanu Pareizi noradits iesp&jamais parkapuma risinajums. 4

édinasanas uzn@mumu darbiba | (1 punkts par katru pareizu atbildi)

(2. tabula). (maksimali

ieguistamais punktu skaits 8)

1.4. Apgalvojumu izvértéSana | Pareizi novértéts apgalvojums. (1 punkts par katru 6

par darba vides riskiem
edinasanas uznémuma

(3. tabula). (maksimali
iegistamais punktu skaits 6)

pareizu atbildi)

2. uzdevums. Gatavot starpproduktus un divus édienus atbilstosi tehnologiskajam
kartem. (maksimali iegiistamais punktu skaits 110)

Veicama darbiba Veértesanas Kkriteriji Plesl,qrar_me
punkti
2.1. Personigas un razo$anas Personigas higiénas prasibas ievéro visa uzdevuma 2
higiénas ievéros$ana €dienu izpildes laika.
gatavoSanas laika. (maksimali | Personalhigi€nas prasibas ievéro visa uzdevuma 2
iegiistamais punktu skaits 16) | izpildes laika.
Darba apgérbs un apavi atbilst uzdevuma veikSanai. 2
Darba vietu racionali sagatavo uzdevuma izpildes 2
sakuma.
Darba vietu uztur kartiba visa uzdevuma izpildes laika. 4
Darba vietu sakarto péc uzdevuma veikSanas. 2
Darba vietu organizg atbilsto$i darba drosibas prasibam. 2
2.2. Tehnologisko iekartu un | Tehnologisko iekartu izvéle atbilst tehnologiskajam 2
inventara lietoSana &dienu procesam.
gatavosSanas laika, ievérojot Inventara izvéle atbilst tehnologiskajam procesam. 2
darba drosibas, ekspluatacijas | Tehnologiskas iekartas un inventaru sagatavo darbam 2
un aizsardzibas noteikumus. atbilstosi uzdevumam.
(maksimali iegiistamais Tehnologiskas iekartas lieto, ievérojot darba drosibas, 2
punktu skaits 10) ekspluatacijas un aizsardzibas noteikumus.
Inventaru lieto, ievérojot darba drosibas un 2
ekspluatacijas noteikumus.
2.3. Edienu gatavosana, Uzdevumu veic, ievérojot racionalu laika sadalijumu. 4
tostarp noformesana Pamat&diena izejvielu pirmapstradi veic, ieverojot 2
(maksimali iegiistamais tehnologisko karti Nr. 1.
punktu skaits 30) Piedevu izejvielu pirmapstradi veic, ievérojot 2
tehnologisko karti Nr. 2.
Deserta izejvielu pirmapstradi veic, ievérojot 2
tehnologisko karti Nr. 4.
Starpproduktu un pamatedienu gatavo, ieverojot 4
tehnologisko karti Nr. 1.
Piedevas gatavo, ievérojot tehnologisko karti Nr. 2. 4
MEerci gatavo, ievérojot tehnologisko karti Nr. 3. 4
Desertu gatavo, ievérojot tehnologisko Karti Nr. 4. 4
Pamat@dienu noforme atbilstosi edienkarteé dotajam 2
vizualajam izskatam.
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Desertu noforme atbilsto$i edienkarte dotajam
vizualajam izskatam.

2.4. Edienu kvalitates
novertesana. (maksimali
iegustamais punktu skaits 36)

Edienu kvalitates vértesanu veic, izmantojot tirus
individualos galda piederumus.

Pamatgdiena (tostarp piedevu, mérces) vizualais izskats
ir glits, riipigi servets.

Deserta vizualais izskats ir glits, riipigi servéets.

Pamat&diena aromats raksturigs dotajam &dienam,
atbilstoss noteiktajiem kvalitates kriterijiem
tehnologiskaja karté Nr. 1.

N

Piedevu aromats raksturigs dotajam &dienam, atbilstoss
noteiktajiem kvalitates kriterijiem tehnologiskaja karté
Nr. 2.

Merces aromats raksturigs dotajam dienam, atbilstoSs
noteiktajiem kvalitates kritérijiem tehnologiskaja karte
Nr. 3.

Deserta aromats raksturigs dotajam &dienam, atbilstoSs
noteiktajiem kvalitates kriterijiem tehnologiskaja karté
Nr. 4.

Deserta mérces aromats raksturigs dotajam &dienam,
atbilstoss noteiktajiem kvalitates kriterijiem
tehnologiskaja karté Nr. 4.

Pamat€diena garsa raksturiga dotajam &dienam,
atbilstoSa noteiktajiem kvalitates krit€rijiem
tehnologiskaja karté Nr. 1.

Piedevu garsa raksturiga dotajam &dienam, atbilstosa
noteiktajiem kvalitates kritérijiem tehnologiskaja karté
Nr. 2.

Merces garSa raksturiga dotajam &dienam, atbilstosa
noteiktajiem kvalitates kritérijiem tehnologiskaja karté
Nr. 3.

Deserta garsa raksturiga dotajam &dienam, atbilstosa
noteiktajiem kvalitates krit€rijiem tehnologiskaja karté
Nr. 4.

Pamatediena konsistence raksturiga dotajam &dienam,
atbilstoSa noteiktajiem kvalitates kriterijiem
tehnologiskaja karté Nr. 1.

Piedevu konsistence raksturiga dotajam &dienam,
atbilstosa noteiktajiem kvalitates kritérijiem
tehnologiskaja karté Nr. 2.

Merces konsistence raksturiga dotajam &dienam,
atbilstoSa noteiktajiem kvalitates krit€rijiem
tehnologiskaja karté Nr. 3.

Deserta konsistence raksturiga dotajam &dienam,
atbilstoSa noteiktajiem kvalitates krit€rijiem
tehnologiskaja karté Nr. 4.

2.5. Edienu pasniegsana,
tostarp €dienu gatavoSanas
gaitas izklasts. (maksimali
ieguistamais punktu skaits 18)

Pamatédiena pasniegSanas veids atbilst &dienkartg
dotajam &dienam.

Deserta pasniegSanas veids atbilst &dienkarté dotajam
edienam.

Pamat&diena (tostarp piedevu, mérces) pasniegsanas
temperatiira atbilst noteiktajai temperatiirai
tehnologiskajas kartgs.

Deserta pasniegSanas temperatiira atbilst noteiktajai
temperatirai tehnologiskaja karté Nr. 4.

Edienus pasniedz noteiktaja laika.
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Pamatediens atbilst divam &diena porcijam. 2
Deserts atbilst divam &diena porcijam. 2
Edienu gatavoSanas gaitu izklasta detalizeti, strukturéti, 3
lietojot profesionalo terminologiju.

Pareizi atbild uz komisijas jautajumiem. 2
Valsts valodu lieto augstakaja runas prasmju limen. 1

Pareizas atbildes

1.1. uzdevums

1.1.1. EdinaSanas uznémuma, pienemot saldétas izejvielas, ir japarbauda $adi kvalitates raditaji

(iespéjamas atbildes):.

O O O O O O O

1.1.2. EdinaSanas uznémuma iegadatas izejvielas "Saldeta paprika" mark&juma norades

sadas:

vai nav bojats iepakojums,

vai nav beidzies deriguma termins,

vai nav vérojamas izejvielu atlaidinasanas pazimes,
vai izejvielas ir markétas,

vai izejvielas vizualais izskats nav izmainijies,

vai izejvielas transportétas atbilstosos apstaklos,

V==

vai izejvielam ir atbilstoSa ick$gja temperatiira.

1. Izejvielas razotajs ir UAB Tandemus.

2. Izejviela jauzglaba —18 °C.

3. lzejvielas masas iznakums ir 2,5 Kg.
4. 100 g izejvielas energéetiska vertiba ir 26 kcal.

5. Izlietot 1idz 01.10.2021.

ir

1.1.3. Edinasanas uznémuma saldétam izejvielam janodroSina $adi uzglabasanas apstakli un to

izvietoSanas kartiba:

Novieto = piles
kratinu vai
avenes

Saldétava izejvielas
novieto = ar
iepakojumu vai bez

iepakejuma

Temperatiira = +5-°C vai
-18°C

PriekSpus€ novieto saldétas
garneles ar realizacijas terminu
=01.09.2020. vai 61:09-2021.

2. attels.  Saldétava  (https://www.gemoss.Iv/shop/lv/saldetava-2-1gn-1500I-10-22c-aisi304-

hd70bt)
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1.1.4. Partikas produktu (izejvielas) alergiskums:

1) Vai saldétas garneles ir alergisks partikas produkts (izejviela)?

<74, ir alergisks partikas produkis

NE, nav alergisks partikas produkts

2) Vai sald&tas avenes ir alergisks partikas produkts (izejviela)?

Ja, ir alergisks partikas produkts

1.2. uzdevums

@ergisks partikas produkits

1. tabula

Situacijas raksturojums

Nr. p. k. Situacijas ilustracija
1. —_—

1. Norises vieta — razoSanas telpa / darba
vieta

Virtuve vai auksto &dienu gatavoSanas
telpa / darzenu apstrades darba vieta

2. Tehnologija — mehaniska apstrade
Griesana vai saSmalcinasana

3. Tehnologiska iekarta / inventars
Tehnologiskas iekartas netiek izmantotas,
darbu veic personals ar rokam / pavara
nazis, delitis

4. Telpas temperatiira

+15.°C (ziema) vai +23 °C (ziema)

attéls®

1. Norises vieta — razoSanas telpa / darba
vieta

Virtuve / karsto &dienu gatavosanas darba
vieta

2. Tehnologija

CepsSana krasni

3. Tehnologiska iekarta / inventars
Siltumiekarta / kombi krasns

4. Temperatiiras rezims siltapstradei
+150-°€ vai +200 °C

S https://www.storyblocks.com/video/stock/professional-cook-in-restaurant-kitchen-cutting-avocado-for-salad-

buvwtuccxjnly68dk

® https://www.webstaurantstore.com/guide/628/types-of-combi-ovens.html
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1. Norises vieta — raZosanas telpa / darba
vieta

Virtuve / karsto &dienu gatavos$ana

2. Tehnologija

VariSana

3. Tehnologiska iekarta / inventars
Siltumiekarta — elektriska plits (indukcijas
plits) / katls

4. Temperatiiras reZims siltapstradei

+95 °C vai +£115°C
attéls’
1.3. uzdevums
2. tabula
Nr. p. k. Situacijas ilustracija Parkapuma skaidrojums

1. 1. Parkapums

Pavaram nav galvas segas VAI bardas
maskas, kas var izraisit €diena fizikalu
piesarnojumu.

Risinajums

Uzvilkt galvas segu un bardas masku.
2. Parkapums

Edienu servé bez aizsargcimdiem.
Risinajums

Servgjot edienu, ieteicams rokas uzvilkt
vienreizlietojamos cimdus vai izmantot
pinceti vai standzinas.

L. Parkapums

Mazgato razosanas trauku plaukta nedrikst

itrasties personala / pavara personigas

nantas, kas var izraisit gan fizikalu, gan

Jl>iologisku piesarnojumu.

Risinajums

2ersonala personigas mantas jauzglaba

:dinasanas uznémuma tam paredzeta

vieta — personala garderobg.

2. Parkapums

2artikas atkritumi nedrikst atrasties kopa ar
| Trajiem razoSanas traukiem, jo tas var

Wl zraisit gan fizikalu, gan biologisku

@l biesarnojumu.

Risinajums

2artikas atkritumi 1slaicigi jauzglaba tam

'pasi paredzeta vieta — atkritumu tvertng,

kuru var atvert ar pedali vai sensori.

7 https://www.stocksy.com/3020165/bearded-chef-cooking-pasta-in-kitchen
8 https://perthchefhire.com.au/private-chef-hire
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1.4. uzdevums

3. tabula
Nr. p. k. Apgalvojums Ja Né
1 Strada darba apgérba (garroku krekls un garas bikses). X
2. Pievieno elektriskas iekartas ar mitram rokam. X
3. Lej tideni karsta ella. X
4 Mikrovilnu krasnis izmanto metala traukus, foliju. X
5 Lauj pannas rokturiem atrasties virs cita gazes degla. X
6 Fritgjot edienu, uzmanigi pacel vai nolaiz cepSanas grozu. X
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